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OEMBRAPA 
O Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Pruti I 
cultura (CNPMF) mstra oestágio da colheita e 6s-co I 
Iheita e m  mandioca, sob a forma de estudo de caso para 
o Bras i 1 .  A d i  scussao destes t m s  se reveste de grande 
importância, principalmente devido ao recém- implantado 
Programa Nacional do Alcool e crise emrgética que a* 
f e  t a a todos os países. 
Consequentemente. a melhori a na operação de co - 
Ihei  t a  e nas etapas de pós-c01 hei ta conduzi r6 a u m  
maior ef ic iência e ganhos na produção, considerandw se 
as perdas decorrentes de falhas na transformação e na 
conservação da ra i z . 
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A COLHEITA E A P6S COLHEITA DE MANDI OCA NO 8RAS 1 L: ESTU 
DO E CASO 
Jorge Lui z toyola Dantas 1 
Mário Augusto Pinto da Cunha 2 
A mandioca é planta  de origem brasileira, adaptada a 
diferentes sistemas de p lan t io  e,  com consequência de pro 
d u z i r  em qualquer época, condiçÓes de solo e cu idados  cul- 
turais, fo i  relegada, até pouco temo atrás ,  a segundo p l a  -
no e m  termos de pesq ui sa. 
Afora estudos esparsos conduz i dos e m  d i  versos e s t a -  
dos do país ,  a mandioca não era objeto de um programa na- 
cional, multidisciplinar e ham6nico em suas linhas de pes 
quisa.  56  e m  1969, a Escola de Agronomia da ~niversídade 
Federal da Bahia in ic iou um amplo programa de pesquisa. 
Surgiu desse programa a base para a projeção n a c i v  
na1 que detém atua lmnte  a pesquisa em mandioca, com coor- 
denação do Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fru t i  
cul tura da Emp resa Bras i le i ra de Pesqui sa Agropecuá r ia,  1õ 
- 
calizado no Município de Cruz das Almas, Estado da Bahia- 
A produção da m n d i  oca do Bras i l está e m  torno de 26 
mi 1 hóes de tonel adas , produzi das em 2.3 mi 1 hÕes de hecta- 
res.  Observa-se, assim, uma prudut i vi  dade bai  xa, decorren -
te de uma série de -fatores, dentre os quais se destacam: 
1 - insuf iciência de estímulo de preços reais, rem- 
nerativos e estãveis aos produtores e da efet iva  garantia 
de absorção da produção; 
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2 - inexistência de seleção de manivas-semente com 
relação a idade, sanidade, diâmetro e tamanho; 
3 - plant ios  feitos fora da época recomendada e em 
áreas marginais; 
4 - preparo do 5010 e ~ r ã t i c a s  culturais inadequa- 
dos ; 
5 - uso de carretivos e fertilizantes inexiste para 
a maioria das lavouras; 
6 - controle insuf ic iente  de pragas e doenças. 
Es te  trabalho resume a s i tuaçãoatual  das fases de 
c01 hei t a  e pós-c01 hei ta  em mand i oca, c i  tando os avanços já 
consegui dos e aç passos segui ntes da pesqui sa vi  sando uma 
mel horia nestas fases. 
A Colheita da Mandioca 
- 
A colheita se const i tu i  na operação m a i s  trabalhosa 
e onerosa, sendo que a t ipo  e a umidade do solo, d i s t r i b u i  -
ção e profundidade das ra ízes ,  ramif icação da cultivar e 
infcstaçáo de ervas daninhas são fatores que podem d i f i c u l  -
t a r  ou f a c i  1 i t a r  esta operação. 
C ic lo  cultural 
O cic lo  cultural da mandioca compreende o periodo 
desde o p l a n t i o  até a colheita. As cultivares são classi- 
f icadas com base neste periodo em precoces (ciclo de 10 a 
12 meses), semi-precoces ( c i c l o  de  14 a 16 meses) e t a r d i a s  
(ciclo de 18 a 20 meses). 
Ressal ta-se, no entanto, que eç tes 1 i rni t e s  podem va- 
r i a r .  sendo que na Amazonia se colhe com 6 meses e os a i -  
pins  (ou mandioca mansa) apresentam melhor condição para 
co lhe i ta  e n t r e  8 e 10 meses de c i c l o  c u l t u r a l .  
rndices para avaliação da produtividade 
Observa-se que, para uma msma variedade, há uma cor -
relação positiva entre a produgão de raizes e al tura  das 
p lan tas ,  diáinet ro das ramas, a 1 tura do ponto de rami fica- 
çáo da haste pr inc ipa l  e intensidade da coloração verde 
da folhagem. O Índice  de colheita é uma das formas de me 
d i r  a potencialidade de uma cult ivar,  quando associado ã 
outras caracter ís t icas  agron6micas. Este  índice é calcir 
lado da segui nte  forma: 
Produção de raízes IC = x 100 P roduçao de raizes + Produgao de ramas 
Sistema de plantio 
O plantio em sulcos, f e i t o  em plantaçóes i ndus- 
t r i a i s ,  requer a colocação da meníva em posição horirorr 
t a l ,  a 10 crn de profundidade, uma vez que as plantadeiras 
estão desenvolvi das para este f i rn. 
O p l a n t i o  i n c l i n a d o o u  ve r t i ca l  pode d i f i c u - l t a r  a 
colheita, haja v i s ta  a tendência da ra iz  de penetrar nels 
profundamente no solo. 
Mo caso da colheita mecânica, pode-se afirmar que o 
sistema de plantio mais viãvel  6 em camalhao ou lei ra, em 
bora tenha que s e r  efetuado manualmnte devido a inexistT 
rem no mercado de plantadeiras para este sistema de planz 
t i o .  
Resultados pre l  i m i  nares do experimento "Sistema de 
Plant io  visando Métodos de Colhei ta", em andamento no Cen 
t r o  Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruticultura, eviz 
denciam este fa to  (Tabela I ) .  
Os ; t e n s  anter iores relataram, em parte,  fatores que 
são ind ica t ivos  da melhor época para cothel-sea mandioca. 
A l é m  deles, e x i  stem fatores de ordem econkica ,  ta i  s com 
mercado, p reço dos produtos e d i spon i b i 1 i dade da mão-de- 
obra. 

Atualmente, a época de colheita esta  def inida toman 
d r s e  por base a s  marchas de absorção dos elementos n u t r '  
entes, as cu rvas de c rescimen to e as osci laçóes nos t e G  
res de água. ami do, f i b ras e outros conponen tes das ra 7- 
zes e da par te  aérea, visando um mlhot aproveitamento e- 
conõrni co. 
As épocas mais  indicadas para a colheita são q u e  - 
Ias em que as plantas se  acham em pertodo & repouso, ou 
seja, quando,  p e l a s  condições de clima, temperaturasmais 
ba i xas e quase nenhuma chuva, as plantas perderam as fo- 
lhas, at ingindo o máximo de produção de raizes e d e  reser e
vaç de amido. 
Raramente se calhe mandioca antes do 80 6 s  de c i -  
clo, a não ser no caso de variedades muito precoces, sub: 
met idas  a condições especiais  de exploração. No Nordes- 
te, colhe-se geralmente depoi s do 120 6 s  e o fabri*cante 
a ap rove i ta en t re os 1 2 e 18 meses. c01 hendo semanal m n  te 
uma pequena par te  da lavoura,  transformando as  ra ízes  em 
f a r i n h a ,  que será comercializada para cobertura de suas ne -
cess idades financei ras. 
Jã no Sul do Brasil, a mandioca 56 é colhida a p a r  
t i  r do 170 &s, p o i s  o periodo ent ra  duas estações de chu -
va é seco e mais  ou menos f r i o .  
Entretanto, e m c u l t u r a s  extensas para f i n s  indus- 
t r i a i s ,  a colheita pode v a r i a r  em limites, desde quandose  
planeja o plantio com cu l t i va res  precoces, médias e tar- 
d i a s .  
A ordem de colheita abrange prioritasiamente as cul  - - 
t ivares  precoces, &dias  e ta rd ias ,  preservando-se talhoes 
p a r a  fornec imnta  de ramas para p l a n t i o .  
As percentagens de amido nas raízes e a des 
tas serão tanto  menores quanto maior for a antecipação (Iã 
colheita. Normalmente, enquanto as plantas est iverem man 
tendo as suas fo lhas,  estarão elaborando produtos de re- 
serva para as ra izes i de modo que a antecipação da colhe i 
t a e l i m i n a a p o s s i b i l i d a d e  de colheitasmaiores ( ~ a b e l ã  
2) . 
Tabela 02 - l n f l u g n c i a  da i d a d e  da p l a n t a  e da época de 
c o l h e i t a  sob re  a quant idade de amido nas r a í  
- 
zes de mandi oca 
Idade Xatéria urnida Amido 
(meses) (kg/ha)  (%) Meses do ano (kg/ha) 
- -  - 
junho 
Julho 
agos ta 
setembro 
outubro 
novemb ro 
dezemb ro 
março 
maio 
junho 
j u l h o  
a goç t o  
setembro 
sutub rõ  
Fonte: MENDES ,C.F. Contribuição para o estudo da mndi  o 
ca. In :  A Mandioca. Salvador, B A ,  1979. 38%. 
Sistemas. de .c01 he! t a -  
- 
A colheita da mandioca 6 uma operação realizada ma- 
nualmente em quase tados OS plantios. ~ ã ,  assim, a t radi  
- 
$ ã o d a  prát ica ,  facilitada pelos plantios efetuados, em 
grande maioria, e m  pequenas áreas. 
A operação, consequentemente, torna-se um dos conpo 
nentes de maior importância no custo de produçáo. No EÇ= 
tado da Bahia, cerca de ? I % ,  w d i a  de 3 s i s t e k s  de produ 
ção indicados para o estado, representam gastos com a coz 
I h e i t a ,  enquanto no Estado do E s ~ i r i t o  Santo são indica- 
dos val ores em v01 ta de 22%, também valor médio para 3.5; s 
- 
ternas de produção. 
Colheita manual 
Nos solos leves,  as plantas são arrancadas quando 
puxadas p e l a  base  e sacudidas v á r i a s  vezes, com o objeti- 
vo de r e t i r a r  oexceçso de t e r r a  ader idoàs  ra ízes.  Po- 
rem, nos solos de textura pesada, usa-se o enxadão ou p i -  
careta  para r e t i r a r  um pouco de terra ao redor da planta, 
antes de puxá-la. As ra izes  que p e r s i s t e m  no 5010 devem 
sgr  ret i radas com o uso de enxadas. A medida que se pro- 
cessa o a rrancamen to das ra Ízes , real i za-se o destaque 
das mesmas da cepa, amontoando-as em pontos estratégi  cos 
do te r reno chamados "bandeiras", a f i m  de facilitar o car 
regamen to dos ve i cul os t ransportadores de ra ízes , sendõ 
conveniente que essas "bandei ras" d i  s tem 20 metros aproxi 
madamente uma da outra.  As raízes podem ser  posteriorm~ 
t e  acondicionadas em caixas plásticas para transporte ou 
então colocadas manualmente em carretas,  de onde serão le 
- 
vadas ao s i s t e m a  de t ransporte  p r i n c i p a l .  
O rendimento de colheita 6 variável e depende de d i  
versos fa tores .  Um homem pode colher de 800 a 1000 kg7 
d i a ,  quando as condiçoes são favorávei S .  Há condi çoes 
também de 500 kg/di a de serviço, quando as condi~óes  não 
são boas, como a p resenga de mato ou "s tand" ba i xo. 
E usada sobretudo e m  solos arenosos, senda necessá- 
r i a  a poda das ramas a uma a l t u r a  aproximada de 30 cent Í -  
metros, manualmente ou com auxílio de roçadei ra.  
Posteriormente são u t i  lizadas as arrancadeiras aco- 
pladas ao h i  d r á u l  i c o  do t rator .  Alguns equipamentos sso 
1 igados à tomada de força. Novas arrancadei ras estão sen 
do desenvolvidas, em um esforço para superar a s  dificuldã 
-
des da colheita. 
O sulcador a tração animal ou motora é também utili 
zado entre as 1 í nhas de p l an t i o, devendo este  sul cador p& 
sui r asas grandes e pene t ra r  no solo cerca de 20 centÍmez 
tros de profundidade. As demais operações, como comple - 
mentação do arranque,  destaque das ra izes  das cepas e a 
amontoa das r a i z e s ,  são f e i  tas manualmente. 
C o l h e i t a  .mõtornecanizada 
Na colheita mecânica da mandioca são usados vários 
i rnp lemn tos, t a  i s corno arados de a i veca, a r a d o s  de d i  sco 
e sulcadores. 
porém, t a n t o  no B r a s i l  como em v i r i a s  partes do mun 
do, novas arrancade i ras estão sendo f a b r i  cadas e ,  i ncl usT 
ve, a lgurnas já em fase de tes tes  j u n t o  a produtores, den1 
t r o  de um s i s t e m a  de colheita semimecanizado. Entre es- 
sas  a r  rancade i ras são encont radas as desenvol v i  das pe l  a 
Ceará Máquinas A g r í c o l a s  (CEMAG, ~ortaleza), I n s t  i t u t o  
~ ~ r o n õ r n i c o  de Campinas ( I A C ,  São ~ a u l o ) ,  I n s t i t u t o  Nacio- 
nal de Tecnolcgia ( I N T ,  Rio de J a n e i r o ) ,  José J. Sans S/A 
indústria e Co&rcio (são ~ a u l o ) ,  Centro Internacional de 
A g r i c u l  tw ra  1 ropical ( c I A T ,  ~olõmbia), Internationa] Ins -  
t i  t u t e  o f  Tropical A g r i c u l t u r e  ( I  I TA ,  ~ i < i é r i a )  ., e um p r o j e  
t o  da " ~ o c i é t é  DELFOSSE" ( ~ a c h i n i s r n e  Agrícole ~ro~ica1)T 
Também na região de  Araras i ~ á n  Paulc! são encontradas a r  
- 
rancadei ras de um e do i  s corpos, de cons t ruçâo s i rnp 1 es e 
com anplas regulagens do ângulo de inc idênc ia  com o solo. 
Muitas colhedeiras motomecanizadas de mandioca jã 
foram desenhadas no passado. Entretanto, atua lmente a c- 
nica oferecida no mercado; a que foi desenvolvida p e l a  
"Richter  Engineering Ltd ." ,  da Austrália, que 6 apresenta 
da em duas versóes, a primeira acoplada a um trator hlassey 
Ferguson 165 sendo a segunda automot ri z, podendo cul h e r  
em torno de 2 , 4  hai'dia.  
Transporte 
E imprescindível que, entre  a colheita e a indust r i  -
a l i zação ,na0 decorram ma i s do que 24 horas po i  s ,  caso con -
t r á r  i o, i n i  c i  a-se o processo de decompos içáo das ra Ízes . 
O transpor te  6 f e i  to por jacás  ou caçuás ou através de ca 
rni nh6es ou carretas puxadas por tratores . Durante o t ran? 
por te ,  deve-se observar o máximo de cuidado para e v i t a r  
lesões nas raizes  e consequente penetração de patógenos. 
Umcaminhão k d i o  pode t r anspo r ta r  de 4000 a 6000 kg de 
ra ízes  por viagem e uma camioneta "pick-up" cerca de 1000 
a 1200 k g .  
Aspectos pós-colhei t a  em Mandioca 
A busca de novas a 1 ternat ivas de uso para a cultura 
da mandioca é encarada com grande entusiasmo e expectati- 
va, p o i s  além de v i s a r  a redução dos custos de produção e 
a ~ o l  uição ambienta4 decorrente de agro- indústr ias que a 
u t i  1 izarn como m a t é r i a  pr ima,  poderá trazer benefícios m a i s  
d i r e t o s  para  a humanidade, 
Estudos estão sendo desenvolvi dos objet  i vando a me- 
Ihoria da utí l i zaçáo da mandioca na a1 imntaçáo animal e 
humana, dada a necessidade crescente de alimentos de ele- 
vada qualidade n u t r i t i v a  para atender a demanda populacio -
na1 . Através da produção de p r o t e Í n a s ,  por ação de mi cro 
organismos sobre seus res iduos, e na procura de novas fon 
res d e  energ ia,  a mandioca merecerá estudos m a i s  aturado? 
a f i m  de  e v i t a r  a s  perdas pós-colhei ta .  
A mandioca, quando destinada 5 indústr ia ,  fornece 
p r o d u t o s  e subprodutos de, grande importância para alimen- 
tação humana e anima?. 
Os produtos à base de mandioca são mGltipIos, i n c l u  
sive derivados mui to complexos. Pelo seu volume,objetivo~ 
e importância são considerados produtos i n d u s t r i a i s  de 
mandioca os segui ntes: 
a )  Possí b i  l i dade para pequenas fábricas produtos 
de mais f ã c i  l transformação): raspa, apara,  goma, f a r i n h a  
de mesa, caritnã de desperdícios f a b r i s ,  forragem de p- 
tes aéreas , forragem .mi s ta; 
b) Possibilidade para indústrias urbanas pequenas , 
&dias e grandes (produtos relativamente simples; de 
transformação d i  reta)  : lasca,  far i  nha de raspa, f a r i  nha 
pan i f i cáve l  ( i n t e g r a l ) ,  fécula (amido), tapioca (seca),sa 
gu (tapioca p e r d a ) ,  be i jwd iversos ,  far inha c r i s t a l i z a d ã  
(pré-gelatinizado, dextr ina a l v a ,  dextr ina creme,dextrina 
I í q u i  da (cola) , caramelo de arni do (ou dextrose) , g l  i cose 
bruta,  dextrose, e s p i n a f r e  "de folhas novas sem pecíolol\ 
t i q u i  ra (bebida alco6lica), forragens de desperdíc ios , 
for  ragenç ba 1 a n c e a d ~ ,  ; 
c) Possibilidade para indústr ia  química ( ~ r o d u t o s  de 
processamento de fermentação e enzimáticos m a i s  complexos): 
acetona, álcool amilico, álcool b u t í l  ico,  álcool etrlico, 
álcool metilico, álcool  p r o p i l  i co ,  g l i c e r i n a ,  g l  icerol , 
gl  i ce ro l  b u t i  lêni co, g l  i cerol e t i  lénico, g l  icerol m e t i  I $  
nico, glicerol propilenico, sorbitol. Sub-produtos: leve 
- 
duras específ i cas e fo r ragem protei cadas "X i  lempes". 
d )  Outros: ácidos orgânicos diversos;  produtos de 
hidroliza~ão e produtos f rac ionados e autolizados à base'  
de g l  i cose; produtos es t e r i  l i zados , com és teres rni nera is 
e orgânicos; aldefdo de ami do; alcoquímica: borracha s i  - n 
tét i ca e outros produtos. 
A i n s t a l a ç k  de grandes usinas v i s a n d o a  obtenção 
de álcool determi nará um grande i ncremento na produção de 
v i  nhoto, resíduo com c a r a c t e r i s t i c a s  al tamente poluentes,  
cuja dest i  nação t e m  se cons ti tardo em preocupação para 
estudiosos do assunto. 
U m  perspecti va bastante animadora para uf i 1 i zaÇão1 
deste vinhoto parece ser a produção de biugás, obtido a 
par  ti r de fermentação anaerõbi ca,  que, por seu turno,den 
- 
t r e  outras a l t e r n a t i v a s  de utilização, poderá represen 
t a r  uma opção d e  energi zação rura  I ;  também a p a r t i  r dõ 
vinhoto, associado ou não ao s i s t e m a  de produsão de 
gás, se poderá desenvolver uma melhor tecnologia de pro- 
dução e u t i  liza~áo de b io fe r t i  l i z a n t e s .  
Conservação de ramas para plant io  
A i mp lantação raciona 1 de uma cul tura necess i ta de 
m a t e r i a l  de propagação de Ó t i m a  qualidade, para um de -
senvol v i  mento adequado do cul ti vo. 
A f a l t a  de  coincidência entre a época de colheita' 
e p l a n t i o  f a z  com que o armazenarnento assuma um carãter 
de grande importância quando do planejamento da formasão - 
de novos m n d i o c a i s .  Neste caso, quando as ramas nao 
váo ser  u t i  l i  zadas para novos plantios após a colheita , 
as mesmas devem çer  conservadas por algum tempo P-Q 
náo r e d u z i r  ou perder  a sua v iab i  l i d a d e .  c o m  acontece I 
com as ramas d e i  xadas desprotegi  das nos campos a t é  O 
p l a n t i o .  
A mandioca, p lanta  de multiplícaç~u agâmica, apre -
s e n t a  uma taxa d e  multiplicação baixa em relação a OU -
t r a s  p l a n t a s  produtoras de amido (Tabela 03). 
Loca1 de conservação 
O local de  conservação das r a m s  não deve ter uni 
dade excessiva ,  ser  protegido dos raios solares e e s t a r  
o mais per to  possfvel da área de p l a n t i o .  A s s i m ,  evi  t a  - 
se as danos rnecãnicos 3s gemas e epiderme cheia de PE 
ros e meataç,  únicos poros r e s p i r a t ó r i o s  que a haste d i s  
põe duran te  o período de conservação, bem como d i f i c u l t ã  
a penetração de patógenos, que n o r m a l n e n t e  ocorre atra- 
vés dessas lesões.  

S i  stemas de conserva~áo 
As ramas pode ser conservadas à sombraouemabrigo, 
arrumando-as na posi çao v e r t i  cal ou hori zontá 1 ,  em re - 
g i  Ões onde não ocorrem geadas (Tabe Ia 04) . 
Posição v e r t i c a l  
As ramas cortadas e m  um Único tamanfio 5% apoiadas ' 
em troncos de  ãrvores ou e m  g i  raus preparados,  protegidas 
dos raios solares d i re tos ,  Deve-se dispor as ramas combas 
t an t e  cui  dado para que as mesmas não tombem durante o pc 
r í odo  de conservação. Depois de arrumadas, as ramas devem 
ser cobertas com palha seca, de preferência de mi  lho* e 
amarradas com cipós. A palha deve ser seca para e v i t a r  o 
inconveniente da formasao de câmara úmida propicia ao 
desenvolvimento de  fungos. 
Outra manei ra de conservar-se na posição vertical 6 
f o fa r  o solo e f i  ncar as ramas pela base, cerca de 10cm . 
d e  modo a f icarem unidas uma5 às outras. A terra deve s e r  
conservada com certa umi dade ou regada se necessário. O 
materia l  e n r a i z a  e emi te b r o t a ~ ó e s ,  o que denota uma boa 
conservação apesar da dani f i cação de a1 gumas gemas. 
Posicão horizontal 
As ramas são arrumadas horizontalnienté umas sobre 
as outras de mnei  ra bastante p r á t i c a .  Nesta posição, as 
gemas brotam muito mais do  que na posição vert ical  - e 
consequentemente a perda das gemas é muito maior. 
A I  guns agr i  cul tores costumam conserva r suas ramas 
nesta  pus i sem reti ra r a cepa ou mani va-&e. Como 
a q u e l a  porção ( m n i  va-mãe) é ri  ca em água e como a desi 
dra tação  da rama se processa com maior  i ntensi dade d a s  
extremidades para o centro, a rama com cepa demora mais I 
tempo para d e s i d r a t a r  do que aquela que se conservou sem 
a cepa. 
Nas regi Ões suje i tas  a geadas, as ramas cem que ser 
conservadas e m  túneis semelhantes a silos t r i n c h e i r a ( f i g .  
1 e 2) ou lei ras ( ~ i ~ . 3 ) ,  durante o perÍod61de ocorrência 




do f e n k n o ,  para e v i  tar que as gemas se danifiquem. 
Uma boa or ientação que se deve seguir  para e v i t a r  
os i ncovenientes do armazenamento, t a i s  c o m  despesas 
na operação e condução, perda de hastes, produção de 
plantas  f racas provenientes de manivas mnos h idra tadas ,  
é deixar , se p o s s í v e l ,  uma área do mandioca1 c o m  campo 
de multiplicação para  os novos plant ios  ( ~ a b e l a  0 4 ) .  
Pe r i d o  de conse rvação 
O período de conservação depende do estado d e  matu 
ração e do diâmetro da haste.  Como o estado de maturaçãz 
não 6 uniforme, podem s u r g i r  problemas diversos aliados 
ã ação d e  agentes patogênicos ou insetos. As perdas por 
desidratação e ataque de doenças e pragas es tão  condic io  
nadas 5 seleção prévia das ramas. Para  a região os cerra 
dos, de umidade r e l a t i v a  ba ixa ,  o período de c o n s e r v a ç z  
v a r i a  de 30 a t é  90 d i a s ,  sendo que quanto maior o tempo 
de airnazenamento, maiores serão as perdas no p l a n t i o .  
Emexperimentos realizados no Centro Nacional  de 
Pesquisa de Mandioca e F r u t i c u l t u r a ,  os dados mostraram4 
que o periodo de conservação de até 4 mses não chegou ' 
a i n f l u i r  nos rendimentos da  cu l tu ra  da mandioca. 
Recomenda-se, durante o armazenamento, a aplicação 
de defensivos,  objetivando a preservação das ramas contra 
o ataque de patógenos que porventura possa ocorrer. 
~ o n s e  rvação de ra í zes  "i n na tura" 
As ra ízes  de mandioca têm b a i x o  poder d e  conserva 
ção após a colheita. O processo de deterioração é i n f l Ü  
enciado por condições climáticas, danos mecânicos duran -
t e  a colheita e diferenças varietais. 
O tratamento de extremidades quebradas d e  raízes 
por imersão em p a r a f i n a  p o r 5  segundos mostrou umbomcontra -
Tabela 0 5  - Efeitos do tratamento com para f ina  aos 23 
di  as após a ap 1 i cação (campo e 1 abora tÕr i o) . 
- - - 
Va r i edades 5 d i a s  1 1  d i a s  17 d ias  23 dias  
Grande Preta + + + + + + + + 
Uva r + + + + + + + + 
Veada Branca + i- + + + f + + 
Branca de Santa Catarina + + + + + +  + + 
Rosa + + + + + + + 
Brava de Pádua + + + + + + + + 
Teç temunha - - - I I I - I 
- - 
+ + = exsudaçáo de látex, polpa alva, isenta de e s t r i a s  es - 
curas ; 
+ = exsudação de Iátex com leve ind íc io  de escumcimento 
na p e r i f e r i a  da área tratada;  
- = aparecimento de e s t r i a s  e s c u r a s  na polpa; 
- - = apodreci m n t o  
Tabela O6 - ~ k r o  de c u l t i v a r e s  de mandioca e d i f e r e n -  
tes graus de  r e s i s t e n c i a  2 d e t e r i o r a ç ã o  pós- 
c o l h e i t a  d e  r a i z e s ,  sob condiçõesi de campo 
e 5 sombra - CNPMF, 1978 
N? de  d i a s  Condições de Graus de resistência:? 
após a co- armazenamento R LR S 
I h e i  t a  
campo 
somb ra 
campa 
sombra 
campo 
somb r a  
----- n? de çul t i  -a--- 
- 
vares  
fi R= resistente; LR= ligeiramente r e s i s t e n t e ;  5 =  sus- 
cept í ve1  
1 le durante 23 d i a s  . Neste estudo, foram testadas 8 c u l -  
t i  vares, as quais,  quando t ra tadas  com os ácidos benzói- 
ço e Iã t ico  a I e 5%, não mostraram o mesm efe i  to ( ~ a b e  
- 
i a  05). 
Estudos realizados no Centro Nacional de Pesquisa 
de Mandioca e F r u t i c u l t u r a  indicaram que a resistéqcia à 
deter io ragao é um caráter controlado genéticamente . Fo 
ram testadas 86 cu 1 t i  vares, com observações aos 3.7 e l f  
dias após a colheita, sendo que7delasapresentaram r e s i s  
tência à deterioração durante I 1  dias sob condiç6es de 
campo, enquanto 44 cult ivares  não sofreram qualquer dete 
r i  oração durante es te período quando sob condi ç6es de 
sornbreamnto, Isso ind i ca  um in f luência  acentuada da 
meio ambiente sobre o processo (Tabela 06). 
Conservação de raizes sob a forma de raspa 
Este 6 o processo mais usado, v i s t o  que o mesmo 
conserva t o t a l m n t e  a r iqueza em amido das raizes. Junta 
- - 
mente com a transformação das raspas em "pe? lets". e um 
dos meios de se fazer  a exportação da mandioca. O proces I 
so clássico de conservação das raízes consiste M s ua 
desidratação. As raizes são lavadas, desçascadas, pica- 
das em f a t i a s  e secas ao 501 ,  em t e rre i ros  de cimentoou 
de tijolos. 
O conteGdo de umi dade das r a í r e s  se s i  tua entre  60 
a 70% e para sua conservação se torna necessário baixar 
o teor de  umidade para menos de 14%. Variedades cujas rai 
zes t ê m  menor percentagem de umidade apresentam maior r 
rendimento de matér ia  seca. 
Como a t ransfb rmação da mndi oca e m  raspas i nduz 
altkraç6es i r reversrve is  no produto, a reidrataçk domes 
Z - 
rim não apresentará,  integralmente, as mesmas caracter is  -
1 N0bre.A. Anais da & Reunião da  omissão ~ a c i o n a l  de 
Ekndioca. Sete Lagoas, MG, 1971. p .  43-46 
2~ukuda.~.~.G. ,Mendes,R.A. & S i  lva,S.O. Relatório ~ é c n i  
co Anual. CNPMF/EMBRAPA, Cruz das Almss.BA, 1978JNo Ge 
1 0 ) .  - 
t i cas  do produto fresco. Das raspas, fabricam-se polvi 
lho, álcool, tapioca etc . ,  sendo ainda as mesmas u t i l i  
- 
zadas na a1 i mentação humana e animal.  
No que se refere a obtenção de raspas a n i v e l  de 
fazenda, vãrios experimntos foram realizados, testando- 
se a secagem em terreiros de cimento e chão bat ido .  Os 
ter re i ros de chão ba t i  dos não foram cons i derados p ropi 
cios 2 secagem devido ao inconveniente das chuvas, que' 
d i  f icul  taa o processo. Já a secagem e m  terrei ros de c i  
v 
m n t o  foi considerada boa, p o i s  a a b s o r ~ ã o  de calor e 
maior e f a c i  I i t a  a secagem. Estes terrei  ros  devem p~ 
s u i r  uma leve i n c l i n a ç ã o e  drenos l a t e r a i s  para f a c i l i  
- 
tar  o escoamento da ãgua. 
Quanto a es tocagem, foram fei tas vá ri as experi6rr  
c i a s  no Brasi 1 ,  u t i  1 i zando-se para a região Nordeste sa 
carias de pol i e t i  leno e pol ipropi  leno. que foram aprovã 
das& as s a c a r i a s  de algodão, que também foram u t i  l í z ã  
- 
das no Ceará, causaram problemas ao armazenaniento e ca 
- 
retem de maiores estudos. 
Já no Centro S u l ,  foram fe i  tas várias experiências 
com armzenamento a g ~ a n e  1 ,obtendo-se resu1 tados Par 
- 
c ia i s  s a t i s f a t 6 r i o s .  
As casas de far inha de mandioca 
A mandioca possui  várias a1 ternat ivas de uso, ms 
trando-se importante na alimentaçáo humana, a l i m n t a ç z  
animal  e na u t i  lizaçâo i n d u s t r i a l .  Para o agricultorque 
p lanta mndi  oca, torna-se i rnportante p o r q w  pode s e r  e n  
dida crua ou transformada em fa r inha ,  o que garante 80%- 
de sua renda fami l i a r  , constituindo-se na sua base eco 
- 
nòmi t a .  
A transformação da matéria prima em far inha,  bei 
i u  e tapioca i tarefa d í f i c i  1 ,  implicando em um conhecT 
mento ernpírico, porém bastante d i v e r s i f i c a d o .  Esse p6 
cesso temevoluído bastante nos G l t i m s  anos nas d i f e  
- 
rentes regiões do B r a s i l  e do mundo, representando um 
dos p r i n c i p a i s  fatores do regionalismo, senda e m  cada uma 
delas peculiar sua u t !  lização como alimentação. 
As casas de f a r i n h a  possmm um método sistemático 
d e  trabalho, v i s t o  que a disposição das máquinas, homens 
e equipamentos é f e i t a  de forma racional ,  seguindo a l i  -
nha  de prbcessamento ordenadamente, aproveitando espaço 
e mão-de--obra, a qual é quase exclusivamente fami l i a r .  
A casa de fa r inha  narmalmnte é de construção rús  
t i c a ,  contendo no mínimo um forno de barro ou de metal, 
um prensa com parafuso de madeira ou de ferro e um mo 
t o r ,  sendo este manual ou movido 5 gasolina, óleo OU 
e l e t r i  c idade .  E si tuada geralmente próxima à residência1 
e se dedica  quase que exclusivamente ao processamnto da 
mandioca em f a r i n h a  de mesa, amido, b e i j u  e outros p o  
d u t o ç  . 
Observou-se um aumnto  s i g n i f i c a t i v o  no interesse 
e m  i n s t a l a r  caças d e  f a r i n h a  nos Ültirnos c i n c o  anos de- 
v ido ,  pr inc ipalmente,  ao f a t o  da introdução de equipamn 
tos mais  modernos. Isto acarretou um aumento no preço -i" 
dos arrendamentos e consequentemente na f a r i  nha, O núme- 
ro de casas d e  f a r i  nha aumentou em 50% nos ÚF t i  mos ci nco 
anos ,  35 e 15% respectivamente nos Ú l t i m o s  5-10 anos e 
10-20 anos. 
A l i nha de processamento do produto segue es ta  ordem: 
a 1- Fase: Colher t a  - T o t a l  mente manua i ,  sendo auxi 1 i ada I 
com fe r ramentas comuns de trabalho, 6 realizada durante'  
todo o ano, porém no inverno é i n t e n s i f i c a d a .  
a 2- Fase: Descascagem - E 100% manual ,  sendo normalmnte 
rea l i zada a t a  rde ou 5 noi t e .  As pessoas se d i  sp6em em 
circuloç, formando d u p l a s  em vs . l ta  do monte de mndioca 
a se r des cascada. Um i nd i víduo segura a ra i z descascando- 
a ao comprido p e l a  metade. O outrqnormalmnte  com a5 
mãos l impas,  segura a par te  descascada e completa a ope- 
ração de re t i rada de casca. 
$ Fase: Moagem - In ic iada  geralmente pe la  manhã, a casa 
de f a r  i nha necess i ta  de três pessoas para rea 1 i zá- l a : 
duas pessoas fazem gi r a r  a roda que acionará o motor , 
onde  a t e r c e i r a  pessoa r a l a  a mandioca. 
Com o motor mais moderno, uma Dessoa realiza a 
t a r e f a ,  p ress ionando a r a i z  contraum rolo  de a l t a  rota 
- 
t i v i d a d e .  
Fase: Prensagern - E colocado um tec ido  de naÍlon ou 
f o l h a  de c o q u e i r o  no fundo da p r e n s a ,  coloca-se uma 
camada de massa molhada sobre o nãi l o n  ou fo lha de 
coq ue i ro, e m  segui da é co l ocada a tampa da p rensa que 
também é de madeira e aciona-se o parafuso, pressionan 
do a massa. Repete-se vár ias  vezes essa operação 
qw a massa f i q u e  prát icamente seca. Normalmente, a 
Ú l t i m a  prensagem permanece na prensa  por  toda a noite, 
dependehdo da quant i  dade de f a r i  nha que se p r e t e n d e  f a  -
b r i c a r .  
Para se a p r o v e i t a r  o res iduo  da mandioca, u t i l i -  
za-se vas i  lhas de b a r r o  sob a prensa ,  para coletar o 
sub-produto.  ~ p Ô s  a decantação do materia I ,  este 6 le- 
vado ao solo para secar ,  obtendo-se amido, ou é rnistu- 
rado com a rnassa e s a l ,  fazendo-se tapioca ou bei j u  de 
- 
p o i s  da torrefação.  
Desse residuo, 80% são u t i  l i zados escorrendo pa 
r a  a barroca, que é u m  perfuração no solo, fei t a  para  
obtenção de adobe,  e que depois serve d e  s i  10 dest ina-  
do a adubação argâni ca das plantações. Todo mate r i a  l I 
permanece na barroca, juntamente com outros res iduos ve 
g e t a i s ,  d u r a n t e  12 m s e s ,  sendo posteriormente u s a d õ  
como a d u b o  orgân i co nos ma nd i oca i S .  
a 5- Fase: T o r r e f a ç ã o  - Geralmente no 30 d i a  de t raba lhq  
i n i c i a - s e  a t~rrefa~áo; o forno tanto pode ser  de ba r  
ro como de f e r r o .  O forno 6 colocado na p a r t e  m a i s  p 6  
- 
teg i  da da caça de f a r i  nha, visando e v i  tar-se excesso 
de sol e chuva no tor rador .  A & d i a  para t o r r a r  02  
quartas (40 l i t r o s )  de  far inha é uma hora, i s t o  d e p e n  
dendo da massa, do combustivel e da agi lidade da pesr 
sua que torra . 
e Fase: Peneiração - Utiliza-se três d i f e r e n t e s  t i p o s  
de pene i ras ,  onde  cada uma corresponde qualidade d o  
produto e logoemseguída  6 ensacada. Os sacos variam 
de 50 a 60 qui 10s. E armazenada e m  local coberto atéque  
se efetue a comercial i zação, que habi tualmente ocorre 
nas fe i  r a s  semanai S .  
As modificações ocorridas nas casas de f a r i  nha 
resul tararn e m  alterações no aspecto sócio-econ6mic0, po 
rém a far inha continua s e n d o  o alimento básico da ~ o p i ~ =  
I ação. 
A c r iagão  do Programa Nacional do Alcool,decorren 
- 
t e  da c r i s e  energética que envolve o mundo desde 1973 , 
elevou a mandioca a uma p o s i ~ ã o  de destaque c o m  a1 ter- 
n a t i v a  na produção de álcool combustível. 
Em consequência, estudos negli cenciados anterior-  
mente assumiram% grau elevado de importância e reque 
rem uma d i  nami z a ç k  tal que venha a recupera r o tempo8- 
p e r d i  do. 
O cultivo da mandioca e m  grandes áreas exige um 
ou t ro  tratamento com relação a operação de colhei t a .  Ur 
ge um esquema m a i s  ági 1 na criação de projetos de máquT 
- 
nas colheideiras, bem como nos testes daquelas já e x i s  - 
tentes .  
Concorni tantemente, estudos sobre a agr icu l tu ra  da 
- 
p l a n t a  devem s e r  intensif icados,  v isando a obtenção de 
cultivares ou clones adaptados a esse s i s t e m a  de c0 
- 
Ihe i  ta .  
05  aspectos de pós-colhei ta sáo também l i m i  tantes 
a uma expansão sem maiores riscos do cultivo da nandio- 
ca. A ex igênc ia  de maiores áreas,  a l i a d a  ao valor da 
t e r r a ,  não permi t i  rã que se conserve a r a i z  no solo. Da 
msm forma, o alto custo do combust~vel  deverá ser um 
entrave  ao rápido transporte da r a i z  colhida ao loca? 
do processamento, não permi t i  ndo a formação de um esque- 
ma racional de movimentação da r a i z ,  além de e s t a r  sen 
do  t ranspor tada ,  no caso da r a i z  " i n  natura l ' .  cerca de 
60-70% d e  água. 
A pesquisa deve evolu i  r no s e n t i d o  de, ao lacb de 
outros estudos,  colocar 5 d ispos ição  do a g r i c u l t o r  aque 
Ias cul ti vares ou clones res i s tentes â de te  r i  oração. 07 
bancos de gernioplasma de mandioca devem s e r  exaus t i va  -
mente trabalhados no sentido d e  avaliar as diversas en -
t radas  com re lação  a essa caracter i s  t i ca. Também, os 
estudos sobre secagem devem sofrer  um est ímulo mui t o  
grande, l i g a n d o - o s - ã u t i i i z a ç ã o  da l u z  solar e do vento 
no processo de secagem devi do a o  problema de cornbustí  - 
vel . 
Por f i m ,  os centros de pesquisa f i  t o t g c n i c a  devem 
a l i a r - s e  mais a inda aos d e  tecnologia, com o o b j e t i v o d e  
soma r esforgos na busca de sol uções vá l i das sob todos 
os aspectos para a c o l h e i t a  e pós-colheita da mandioca. 
O Centro Nacional de  Pesquisa  de Mandioca e Frut i  
c u l t u r a ,  unidade !de Empresa Brasi l e i  ra de Pesqu isa ~ ~ r õ  
pecuária, e s t á  coordenando o Programa Nacional de ~ e ?  
q u i s a  de Mandioca. Ent re  as p r i o r i d a d e s  deste programa 
se encontram a mecanização e os usos a l t e r n a t i v o s  da 
mandioca, sendo que u n i d a d e s  de pesquisa de todos os 
estados b r a s i  lei ros trabalham ha rmoni Lamente em busca  
das solu~Ões para os problemas levantados com relação a 
cothei t a  e pós-colhei ta  d e  mandioca. 
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